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RESUMO 

Este estudo teve como objetivo desenvolver uma emulsão Pickering com ação hidratante 

utilizando amido extraído da canjica como agente estabilizante natural. A proposta visa 

substituir tensoativos convencionais, frequentemente associados a reações dermatológicas e 

impactos ambientais, por alternativas sustentáveis e biodegradáveis. O amido foi extraído por 

moagem úmida utilizando canjica comercial e e caracterizado quanto ao teor de amilose, índice 

de absorção de água, solubilidade e viscosidade. A formulação cosmética inclui argila branca 

(essencial para a estabilização da emulsão sem tensoativo), glicerina, triglicerídeos de ácido 

cáprico-caprílico, fenoxietanol e 3% do amido de canjica, resultando em uma emulsão 

homogênea, de textura cremosa e agradável ao toque. Ensaios de estabilidade acelerada 

demonstraram que o produto manteve-se íntegro quando armazenado em frasco protegido da 

luz e em temperatura ambiente, com variação não-significativa de valores de pH e densidade. 

Um ensaio microbiológico confirmou a eficácia do conservante, com ausência do crescimento 

de bactérias e fungos. Foi possível concluir que o amido de milho da canjica é uma alternativa 

promissora para o desenvolvimento de cosméticos sustentáveis, atuando como agente 

estabilizante eficaz na presença da argila para a formação de uma emulsão sem tensoativo, 

contribuindo para a inovação na indústria cosmética. 

Palavras-chave: Amido, canjica, emulsão, hidratação, Pickering. 

ABSTRACT 

This study aimed to develop a Pickering emulsion with moisturizing properties using starch 

extracted from hominy corn as a natural stabilizing agent. The proposal seeks to replace 

conventional surfactants (often associated with dermatological reactions and environmental 

impacts) with sustainable and biodegradable alternatives. Starch was extracted through wet 

milling using commercially available hominy corn and characterized in terms of amylose 

content, water absorption index, solubility, and viscosity. The cosmetic formulation included 

white clay (essential for stabilizing the emulsion without surfactants), glycerin, caprylic/capric 

acid triglycerides, phenoxyethanol, and 3% hominy corn starch, resulting in a homogeneous 

emulsion with a creamy texture and pleasant skin feel. Accelerated stability tests showed that 

the product remained stable when stored in light-protected containers at room temperature, with 

no significant variation in pH or density values. A microbiological assay confirmed the 

effectiveness of the preservative, with no bacterial or fungal growth observed. It was concluded 

that hominy corn starch is a promising alternative for the development of sustainable cosmetics, 
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acting as an effective stabilizing agent in the presence of clay to form a surfactant-free emulsion, 

contributing to innovation in the cosmetic industry. 

Keywords: Starch, hominy, emulsion, moisturizer, Pickering. 

1. INTRODUÇÃO 

1.1 Problemática 

Os tensoativos são utilizados em cosméticos por possuírem efeitos detergentes, 

emulsificantes, solubilizantes, dispersantes e espumantes (Rieger, 1997), sendo a maior parte 

deles (70-75%) sintetizada a partir de derivados de petróleo, podendo causar problemas 

ambientais, já que não são biodegradáveis (Banat, 2000; Bognolo, 1999). 

Por conta disso, as indústrias cosméticas buscam a utilização de tensoativos de origem 

natural, ou desenvolvem emulsões que não necessitam de tensoativos, como as denominadas 

emulsões Pickering, obtendo-se cosméticos biodegradáveis e com baixa toxicidade 

(Nitschke; Pastore, 2002). 

Além do mais, de acordo com dados da ABIPHEC (2022), os consumidores buscam cada 

vez mais produtos de beleza sustentável, ou seja, aqueles que utilizam ingredientes naturais, 

respeitando o meio ambiente, além de investirem em produtos reutilizáveis e embalagens 

recicláveis. 

Neste contexto, o mercado de cosméticos naturais e orgânicos, busca diminuir o uso de 

ingredientes sintéticos, que podem ser prejudiciais à saúde e ao meio ambiente, e opta por 

ingredientes naturais, veganos e orgânicos, sendo, em sua maior parte, extraídos de forma 

sustentável da natureza. Inclusive, os consumidores buscam cada vez mais produtos de beleza 

sustentável e usam produtos reutilizáveis e embalagens recicláveis (ABIPHEC, 2022). 

1.2 Justificativa 

Conforme dados do mercado, o Brasil é o 3° maior consumidor mundial de beleza e os 

cosméticos orgânicos movimentam aproximadamente R$ 3 bilhões por ano (SEBRAE, 2023). 

Em benefício ao meio ambiente e ao consumidor, a indústria cosmética busca formas de evitar 

o uso de substâncias não biodegradáveis em suas formulações, investindo em fórmulas 

orgânicas e/ou contendo grande parte de seus constituintes de origem natural. Da mesma 

forma, evitam cada vez mais a utilização de alguns componentes causadores de dermatites, 
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como os tensoativos. 

As emulsões Pickering, portanto, representam uma forma de produzir cosméticos naturais 

que não prejudicam o meio ambiente, pois utilizam partículas sólidas de origem natural para 

estabilizar a mistura de líquidos imiscíveis em substituição aos tensoativos. (Aveyard et al., 

2023). 

Com isso, a canjica, considerada uma importante fonte de amido, por ser utilizada como 

uma fonte de polímero natural biodegradável e facilmente disponível na natureza, apresenta 

grande potencial para atuar como agente adesivo, ligante e formador de filme, estabilizando 

a emulsão e aumentando sua vida de prateleira (Nascimento, 2021). 

Portanto, o presente trabalho visa desenvolver uma formulação cosmética pickering, com 

ação hidratante, contendo amido obtido de canjica como auxiliar de viscosidade, objetivando 

o aumento de sua estabilidade físico-química. 

1.3 Objetivo 

O objetivo geral do presente trabalho foi desenvolver uma formulação cosmética 

pickering com ação hidratante contendo canjica como fonte de amido para sua maior 

estabilização físico-química. Para isso, os objetivos específicos a serem alcançados foram: 

extrair o amido da canjica; caracterizar o amido obtido; desenvolver uma emulsão hidratante 

pickering contendo canjica como fonte de amido; realizar o estudo de estabilidade da 

formulação. 

2. REFERENCIAL TEÓRICO 

A arte de decorar o rosto e o corpo é uma das mais antigas manifestações da humanidade. 

Evidências arqueológicas de mais de 75.000 anos indicam que as pessoas devem se pintar 

desde os tempos pré-históricos. Hoje em dia, cidadãos de todas as classes sociais fazem o 

mesmo, seja por motivos estéticos, religiosos ou culturais e, por isso, o uso de cosméticos se 

tornou comum, pois representa algo que define as pessoas como indivíduos (Russel, 2011). 

As emulsões hidratantes são aquelas adicionadas de constituintes capazes de melhorar 

ainda mais o aspecto da pele, buscando manter sua integridade e bem-estar, proporcionando 

uma aparência saudável e evitando ressecamento. Sua aplicação resulta em menos ataques 

por substâncias nocivas e impede o desenvolvimento de doenças (Lóden, 2005). 
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Neste contexto, para desenvolver uma emulsão, a qual pode ser definida como uma 

dispersão na qual a fase dispersa se distribui em um veículo em que é imiscível, há a 

necessidade do uso de um tensoativo. Estes são capazes de reduzirem essa tensão interfacial 

entre as fases e facilitar a fragmentação das partículas, evitando sua tendência a se agregar ou 

coalescer (Ansel; Allen; Popovich, 2013). 

Em contrapartida, os agentes emulsificantes provocam uma série de efeitos colaterais na 

pele, como o ressecamento da epiderme, atrofia da pele, sensitividade à luz, irritação local e 

alergias (Frelichowska et al., 2009), além de também prejudicarem o meio ambiente quando 

os cosméticos são descartados de forma incorreta, proporcionando o acúmulo de substâncias 

detergentes no solo e na água. 

Com o intuito de amenizar esse problema, a comunidade científica tem trabalhado com 

emulsões denominadas Pickering, em que os tensoativos tradicionais são substituídos por 

partículas sólidas, como as argilas, as quais se ligam irreversivelmente à interface óleo-água, 

levando a uma estabilização mais eficiente da formulação. Essas formulações, portanto, têm 

se destacado cada vez mais por apresentarem uma série de vantagens como baixo custo, 

menor consumo de emulsificante e baixa toxicidade para o corpo humano (Binks, 2002; Chen 

et al., 2020). 

Além disso, o amido, por ser um biopolímero multifuncional biodegradável de baixo custo 

e facilmente disponível na natureza, pode auxiliar na estabilidade físico-química dessas 

formulações, por ser considerado um agente adesivo, ligante, formador de filme e 

estabilizante, além de ser sustentável, renovável e não ter efeitos nocivos para a saúde do 

consumidor nem para o meio ambiente,  proporcionando assim cremosidade e auxiliando na 

retenção de umidade da formulação oferecendo a sensação de hidratação na pele (Nascimento, 

2021).  

A canjica é produzida a partir do milho por um processo chamado nixtamalização, onde 

os grãos são fervidos em uma solução alcalina, normalmente hidróxido de sódio diluído. Este 

processo faz com que as cascas amoleçam e os grãos inchem em até duas vezes do seu 

tamanho original. A partir desse processo, pode obter-se a canjica amarela ou a branca, 

dependendo do tipo de milho utilizado (Britannica, 2023). 

Por apresentar uma alta concentração de amido, a canjica pode ser considerada uma fonte 

de amido a ser utilizada como um agente viscosificante e estabilizador para emulsões 
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Pickering, contribuindo para a formação de uma formulação biodegradável e não prejudicial 

ao meio ambiente. 

3. METODOLOGIA 

3.1 Materiais 

O pacote de canjica cristal (classe branca tipo I) foi comprado no supermercado Pão de 

Açúcar na sua forma in natura. Os equipamentos utilizados na extração, na caracterização do 

amido e no teste de estabilidade da formulação foram um liquidificador, peneiras, centrífuga, 

balança analítica, espectrofotômetro, agitador magnético, chapa aquecedora, estufa, 

termômetro, dessecador, calorímetro de varredura diferencial, viscosímetro, geladeira, freezer 

e pHmetro. Já os materiais utilizados foram água destilada, metabissulfito de sódio, etanol, 

hidróxido de sódio 0,5N, ácido clorídrico 0,5N, biftalato de potássio, solução de iodo-iodeto e 

solução padrão de hidróxido de potássio 1N. Para o preparo da formulação usou-se de matéria-

prima o amido, água destilada, triglicerídeo do ácido cáprico-caprílico, glicerina, fenoxietanol 

e argila branca. Para o ensaio microbiológico utilizou-se solução tampão fosfato (pH 7,2) e 

placas de Petri contendo os meios de cultura de Ágar Triptona de Soja (TSA) e Sabouraud. 

3.2 Extração do amido 

 Primeiramente, os grãos de canjica foram higienizados com água corrente seguida de 

água destilada. Em seguida, foi realizada sua hidratação com metabissulfito de sódio a 50°C 

por 20 horas na estufa, para que as proteínas associadas aos grânulos de amido fossem 

retiradas. Após a drenagem dos grãos, fez-se a moagem úmida seguida de uma filtração com 

peneiras de 100 e 270 mesh. Após 4 horas de repouso em temperatura ambiente, o 

sobrenadante foi descartado e fez-se uma centrifugação de 20 minutos a 1500 rpm com o 

filtrado. O precipitado resultante passou por uma secagem a 40°C por 12 horas gerando, por 

fim, o amido de milho de canjica (Halal et al., 2019). O rendimento do amido foi calculado a 

partir da divisão da massa do amido obtido (g) pelo peso do grão de canjica inicial (g) e o 

resultado foi multiplicado por 100 (Devos et al., 2018). 

 

3.3 Caracterização do amido 

3.3.1 Determinação do teor de amilose por espectrofotometria 

 Foram pesados 50mg do amido obtido e hidratados com 1mL de etanol. Em seguida, 

10 mL de hidróxido de sódio 0,5N foram adicionados e a mistura foi aquecida por 3 minutos. 

Após o resfriamento, adicionou-se 10 mL de ácido clorídrico 0,5 N e o volume foi completado 
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para 100 mL. Uma alíquota de 1 mL foi separada e nela foram adicionados 20mL de biftalato 

de potássio 0,4%, 28,5 mL de água destilada e 0,5 mL de uma solução de iodo-iodeto. Com o 

auxílio de um espectrofotômetro na região do ultravioleta, a absorbância da amostra foi lida 

a 600nm e comparada com uma curva padrão de amilose (Cruz, 1962). 

3.3.2 Índice de absorção de água (IAA) e índice de solubilidade (IS) 

Inicialmente preparou-se uma suspensão a partir de 5g de amido em 100mL de água 

destilada. Em seguida, 20 mL da suspensão foram divididos em 4 béqueres, que passaram por 

aquecimento a 25, 50, 70 e 98°C por 30 minutos com agitação a cada 5 minutos em agitador 

magnético. Ao final do aquecimento, as suspensões passaram por resfriamento em banho de 

gelo para que atingissem a temperatura ambiente e foram centrifugadas em tubos de 

centrífuga a 1500 rpm por 10 minutos, para que a fração solúvel (sobrenadante) fosse separada 

da insolúvel (grânulos) (Leach; McCowen; Schoch, 1959). 

Para determinar o índice de absorção de água, os tubos contendo os grânulos foram 

pesados e os sobrenadantes removidos. Após secagem na estufa a 105°C por 3 horas, os tubos 

foram resfriados no dessecador e pesados novamente (Leach; McCowen; Schoch, 1959). O 

cálculo foi realizado a partir da Equação I: 

Equação I: IAA = 
𝑀𝑎𝑠𝑠𝑎 𝑑𝑜 𝑎𝑚𝑖𝑑𝑜 𝑠𝑒𝑐𝑜

𝑀𝑎𝑠𝑠𝑎 𝑖𝑛𝑖𝑐𝑖𝑎𝑙 𝑑𝑜 𝑎𝑚𝑖𝑑𝑜
 𝑥 100 

 Para o índice de solubilidade, 10 mL do sobrenadante foram transferidos para placas 

de Petri pesadas anteriormente e submetidos a 105°C por 3 horas. Em seguida, foram 

resfriadas em um dessecador e pesadas (Leach; McCowen; Schoch, 1959). O cálculo foi 

realizado a partir da Equação II: 

Equação II: IS = 
(𝑀𝑎𝑠𝑠𝑎 𝑑𝑜 𝑠𝑒𝑐𝑜 𝑑𝑎 𝑝𝑙𝑎𝑐𝑎− 𝑀𝑎𝑠𝑠𝑎 𝑑𝑎 𝑝𝑙𝑎𝑐𝑎)

𝑀𝑎𝑠𝑠𝑎 𝑖𝑛𝑖𝑐𝑖𝑎𝑙 𝑑𝑜 𝑎𝑚𝑖𝑑𝑜
 𝑥 100  

3.3.3 Análise da viscosidade 

Um viscosímetro foi utilizado com spindle 3 a 12 rpm para determinar a viscosidade 

dinâmica do amido a 25ºC nas concentrações de 10, 12 e 15% em solução-padrão de KOH 

1N por 30 segundos (Silva; Silva, 2004). 

3.4 Desenvolvimento da formulação 

Os componentes e suas concentrações necessárias para o desenvolvimento da 

formulação estão descritos na Tabela 1. O propósito do desenvolvimento da formulação 

foi a obtenção de uma emulsão Pickering estável, de toque agradável e contendo 
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componentes que promovam hidratação à pele. 

Tabela 1: Componentes e as concentrações necessárias presentes para a formulação de emulsão 

pickering hidratante contendo amido obtido do milho da canjica. 

Componentes (INCI name) Concentração (%) 

Caprylic/Capric Triglyceride 6,0 

Glycerin 5,0 

Phenoxyethanl 0,5 

Kaolin 4,0 

Água  84,5 

Hominy (Corn) Starch 3,0 

 

3.5 Ensaio da estabilidade da formulação e ensaio microbiológico 

 Para determinar a estabilidade da formulação, é importante que as amostras sejam 

armazenadas em condições que acelerem possíveis mudanças que podem ocorrer dentro 

do prazo de validade. (ANVISA, 2004). 

 A formulação foi testada de acordo com a variação de temperatura, sendo um frasco 

armazenado à temperatura ambiente, um a temperaturas elevadas (em estufa de 45°C) e 

um a temperaturas baixas (em geladeira a 5°C e freezer a - 5°C), além de um frasco 

transparente que foi armazenado sob luz indireta (ANVISA, 2004). 

 A emulsão foi submetida ao ensaio de estabilidade acelerada com duração de 90 dias 

em que passou por condições de estresse para a observação da ocorrência de alteração em 

parâmetros organolépticos e físico-químicos (ANVISA, 2004). 

Para avaliar a presença de microrganismo totais na formulação, foi conduzido um 

ensaio microbiológico em triplicata. A formulação foi inicialmente transferida para uma 

solução tampão fosfato (pH 7,2) na proporção de 1:9 (m:v), seguida por diluições seriadas 

até a concentração de 10⁻³. Posteriormente, alíquotas de 0,1 mL da solução diluída foram 

inoculadas na superfície de placas de Petri contendo os meios de cultura de Ágar Triptona 

de Soja (TSA), incubadas a 35 °C por 24 horas, e Sabouraud, incubadas a 25 °C por 7 dias, 

com o objetivo de verificar o potencial de crescimento de bactérias e fungos, 

respectivamente (ANVISA, 2024). 
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3.6 Determinação da espalhabilidade 

 A espalhabilidade da formulação foi testada de acordo com a mudança de seu diâmetro 

após espalhamento em diferentes intervalos de tempo. Para isso, uma balança analítica foi 

tarada com uma placa de vidro e uma outra placa de vidro contendo 1g da emulsão foi 

cuidadosamente posicionada sobre ela, o valor total da massa será anotado. Em seguida, 

esse procedimento foi repetido com outras placas de pesos semelhantes no intervalo de um 

minuto entre cada medição (Cefali, et al., 2015). 

4. RESULTADO E DISCUSSÃO 

4.1 Obtenção do amido a partir do milho da canjica 

 O amido obtido apresentou coloração branca e, após a trituração, transformou-se em 

um pó fino e homogêneo (Figura 1). O rendimento da extração foi de 60,8%, valor próximo 

à média de 62% reportada no estudo de Mussolini (2009). Para a extração de amido em 

mandioca, Pola, Nunes e Moreto (2020) registraram um rendimento de 66%, indicando que 

os resultados obtidos estão alinhados com dados de outros estudos. A variação no rendimento 

pode estar relacionada a diferenças nos métodos de extração ou às características do milho de 

canjica utilizado. 

Figura 1: Amido da canjica obtido (Autoria: Própria) 

4.2 Teor de amilose 

O teor de amilose afeta a temperatura de gelatinização do amido e sua tendência à 

retrogradação. Amido com alto teor de amilose forma géis mais firmes e menos pegajosos, 

enquanto aquele com baixo teor resulta em géis mais viscosos e coesos (Ascheri et al., 2010).  

No presente estudo, a absorbância referente à amilose obtida foi de 0,127, e, com a 

utilização dos dados da curva padrão elaborada por Bandeira (2016), cujo R2 encontrado foi 

de 0,9983 (Figura 2), foi encontrado um valor de teor de amilose igual à 5,946 µg/mL e um 

percentual de 9,78%.  
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Figura 2: Curva padrão de amilose (Autoria: Bandeira, 2016) 

Equação III: 𝑌 = 0,0221𝑥 − 0,0044 

Contudo, conforme descrito na literatura, o amido de milho possui um teor de amilose 

entre 25% e 28%, (Lineback, 1984). No entanto, o amido obtido apresentou um valor 

significativamente reduzido. Essa baixa proporção de amilose impacta diretamente na 

formação do gel, resultando em uma estrutura mais viscosa e coesa. 

4.3 Índice de absorção de água (IAA) e índice de solubilidade (IS) 

O Índice de Absorção de Água quantifica a capacidade dos grânulos de amido de 

incorporar água após serem submetidos a um processo térmico. Já o Índice de Solubilidade 

em Água, reflete a intensidade do tratamento térmico aplicado e a consequente degradação 

da estrutura da amilose e amilopectina, promovendo sua solubilização (Anderson et al., 1969). 

O aquecimento de uma suspensão de amido em água provoca a desestabilização da estrutura 

cristalina do grão de amido, resultando na expansão dos grânulos e no aumento da 

solubilidade do amido (Hoover, 2001). 

O amido analisado, portanto, apresentou um Índice de Absorção de Água médio de 

1,78 g/g de matéria seca, valor significativamente inferior ao reportado por Krieger (1988), 

que obteve 2,18 g/g de matéria seca. Quanto ao Índice de Solubilidade em Água, o resultado 

encontrado foi 0,59%, demonstrando semelhança significativa ao valor de 0,57% obtido por 

Krieger. Com isso, o amido obtido apresenta menor capacidade para incorporação de água, 

porém boa solubilidade.  

Por meio deste método foi possível determinar que conforme a temperatura aumenta, 

há uma formação de gel de mais consistente, mas a utilização de temperatura acima de 99ºC, 

a emulsão pode degradar, devido à degradação de demais compostos presentes na formulação 

e perda de água por evaporação. Desse modo, a temperatura ideal para o aquecimento da 

emulsão é entre 85 e 90ºC. 
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4.4 Análise da Viscosidade 

A viscosidade do amido influencia diretamente a estabilidade da emulsão, pois 

determina a capacidade das partículas de amido de formar uma barreira eficaz entre as fases 

da emulsão. Além disso, a viscosidade afeta a dispersão das partículas e a resistência mecânica 

da emulsão, garantindo uma estrutura mais coesa e durável (Cereda, 2001; Biliaderis, 1991). 

Os resultados obtidos neste estudo indicaram valores de viscosidade de 2,27 Pa·s para 

uma concentração de 10% de amido, 3,25 Pa·s para 12%, e 6,20 Pa·s para 15%. A partir disso, 

foi possível determinar que a viscosidade da suspensão aumenta proporcionalmente à 

concentração de amido.  

4.5 Desenvolvimento da formulação 

 Para preparar a emulsão, o amido foi pesado e dispersado em água na temperatura de 

80-90ºC com agitação constante, em agitador magnético até a formação de um gel. Em 

seguida, adiciona-se a argila, garantindo a estabilidade da emulsão para, por fim incorporar 

os demais componentes da formulação. 

 O amido é empregado devido às suas propriedades adesivas, ligantes, formadoras de 

filme, além de sua capacidade de gelificação e espessamento. Esses atributos contribuem para 

o aumento da viscosidade da emulsão, favorecendo, assim, a melhoria de sua uniformidade 

(Oliveira, 2000). 

 A argila branca desempenha funções essenciais na limpeza e hidratação da pele devido 

à presença de grânulos irregulares e arredondados que auxiliam na esfoliação (Das et al., 

2011). Além disso, atua como agente espessante, estabilizadora de emulsão, aglutinante e 

supensor, contribuindo para a viscosidade da formulação (Viseras et al., 2007; Rowe et al., 

2009). Em adição, previne a coalescência de gotas de óleo e água pela sua capacidade de ser 

umedecida por ambas as fases líquidas, possibilitando a formação de uma barreira física que 

impede a separação das fases e preserva as propriedades físico-químicas do sistema 

(Carretero, 2002; Massaro et al., 2018). 

A glicerina foi incorporada à formulação devido às suas propriedades umectantes e 

emolientes, favorecendo a retenção de umidade e a manutenção da hidratação da pele. O 

fenoxietanol, por sua vez, foi utilizado como conservante antimicrobiano, garantindo a 

preservação do sistema contra contaminação microbiológica (Rowe et al., 2009). Já o 

triglicerídeo do ácido cáprico/caprílico desempenhou funções tanto de emoliente quanto de 
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agente de espalhabilidade, contribuindo para a textura e uniformidade da aplicação do produto 

(Corrêa, 2012). 

A emulsão desenvolvida apresentou, portanto, aspecto homogêneo e cremoso com 

coloração bege após a adição da argila e odor característico (Figura 3).  

Figura 3: Emulsão Pickering hidratante contendo amido do milho da canjica 

(Autoria: Própria) 

4.6 Ensaio de estabilidade e determinação de espalhabilidade da formulação 

Durante os 90 dias de ensaio de estabilidade, a emulsão conservada em temperatura 

ambiente protegida da luz não apresentou separação fases, mantendo seu aspecto homogêneo 

e odor característico (Figura 4).  

Já as formulações armazenadas sob condições de refrigeração e congelamento (Figura 

4) apresentaram alteração no odor, consistência mais rígida, além de separação parcial da fase 

aquosa, fenômeno conhecido como retrogradação do amido. Tal processo é caracterizado pelo 

aumento da firmeza da matriz e pela ocorrência de sinérese, decorrente da reorganização das 

moléculas de amido e formação de estruturas insolúveis, especialmente em temperaturas 

próximas ao ponto de congelamento da água. Em contrapartida, em temperaturas elevadas, 

esse fenômeno é menos evidente, o que justifica a aparência cremosa e a textura homogênea 

observadas nas amostras mantidas em temperatura ambiente ou sob aquecimento controlado 

em estufa, que manteve seu odor característico (Figura 4) (Germani, 1981). 

A formulação armazenada sem a proteção de luz (Figura 4) sofreu alteração por ter, 

apresentando diferenças em sua cor, odor e aspecto. Isso ocorreu porque a luz gera radicais 

livres e íons que podem alterar as características intrínsecas do produto (Lockhart & Paine, 

1996).  

Figura 4: Formulação após o estudo de estabilidade – (A) Ambiente; (B) Geladeira (C) 

Freezer; (D) Estufa; (E) Luz (Autoria: Própria) 

A B C D E 
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Figura 5: Valores de pH da formulação durante o ensaio de estabilidade (Autoria: Própria) 

 

Em relação ao ensaio de pH, não houve variação significativa para as amostras 

submetidas às condições ambiente e estufa, mantendo uma média de 7,02 e desvio padrão de 

0,26. Porém, para as demais condições, houve diminuição significativa dos valores de pH de 

7,4 a 6,31 (Figura 5). Apesar de haver mudança significativa, os valores de pH apresentados 

em todas as condições são compatíveis com o pH da pele, não apresentando, portanto, danos 

no tecido cutâneo. Já para o ensaio de densidade, não houve variação significativa (p<0,05) 

dos valores, sendo a formulação mantida com densidade de 1,075 g/mL (Figura 6) durante o 

estudo de estabilidade em todas as condições de estresse em que foi submetida. 

Figura 6: Valores de densidade da formulação durante o estudo de estabilidade 

(Autoria: Própria)  

 

Ante o exposto, a formulação deve ser considerada estável quando armazenada em 

temperatura ambiente e conservada em frasco opaco, para que não haja incidência de luz. 
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A formulação também foi submetida ao estudo de espalhabilidade, em que 1g da 

formulação foi posicionada em uma placa de vidro e 4 outras placas pesando 1300g, 1095g, 

1300g e 1298,37g cada foram posicionadas sobre a amostra para a verificação da área de 

espalhamento. A área de espalhabilidade média foi calculada e apresentou um valor de 6,28 

cm2, sendo identificado o aumento da espalhabilidade à medida que cada placa foi posicionada 

sobre a amostra. 

A baixa espalhabilidade da formulação se deve ao comportamento não pseudoplástico 

da argila branca, que mantém alta viscosidade mesmo sob força. Sua baixa plasticidade e 

pouca absorção de água dificultam a fluidez e o deslizamento das partículas, resultando em 

uma textura espessa e pouco maleável (Daneluz et al., 2020; Xu; Nan, 2023). Diferentemente 

de emulsões estabilizadas por proteínas ou polissacarídeos, as quais apresentam textura macia 

e uniforme resultando na formação de uma rede viscoelástica pelas partículas proteicas, 

facilitando o fluxo sob leve pressão (Yan et al., 2020). Sendo assim, o creme é mais indicado 

para uso facial, onde a espalhabilidade reduzida pode ser vantajosa ao favorecer a aderência 

e o tempo de contato com a pele. 

A presença de microrganismos foi também verificada no projeto e, após o período de 

incubação estabelecido para cada meio de cultura, não foi observado crescimento microbiano 

em nenhuma das placas analisadas. Esse resultado indica a ausência de contaminação por 

bactérias e fungos, sugerindo que o conservante presente na formulação foi eficaz sob as 

condições testadas. 

5. CONCLUSÃO 

Por meio deste estudo, foi possível concluir que o amido de milho proveniente da canjica 

representa uma fonte sustentável promissora para a substituição de tensoativos convencionais 

para o desenvolvimento de emulsões, conjuntamente com argila branca, contribuindo para a 

inovação na indústria cosmética com a produção de formulações sustentáveis.  

A formulação desenvolvida também demonstrou estabilidade físico-química e textura 

agradável ao toque, o que reforça sua aplicabilidade em produtos cosméticos. Alem disso, com 

base nos resultados obtidos no ensaio de estabilidade, foi possível determinar que o recipiente 

mais adequado para o armazenamento da formulação é o frasco de polipropileno com proteção 

contra a luz. Recomenda-se, adicionalmente, que o produto seja mantido em temperatura 

ambiente, a fim de garantir sua integridade ao longo do período de validade. 
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